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@ Procede d'obtentlon d'une poudre alimentaire, poudre alimentaire ainsi obtenue et produits alimentaires fabriques a partir 
de la dfte poudre et d'autres ingredients. 

{£) La prdsente invention concerne un procede d'obtention 
oune poudre alimentaire, une poudre alimentaire ainsi obtenue 
et des produits alimentaires fabriques a partir de la dite poudre 
et d'autres ingredients. 

Le proced6 consiste a peler des tiges d'ananas, les secher et 
les broyer pour obtenir une poudre de certaine granulom6trie. 
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Description 

PROCEDE D'OBTENTiON D'UNE POUDRE ALIMENTAIRE, POUDRE ALIMENTAIRE AINSI OBTENUE ET 
PRODUUS ALIMENTAIRES FABRIQUES A PARTI R DE LA DITE POUDRE ET D'AUTRES INGREDIENTS 

La presente invention est relative a un procede pour preparer une poudre alimentaire, a la poudre obtenue 
5 par la mise en oeuvre du procede et aussi a des produits alimentafres prepares a partir de la dite poudre et 
d'autres ingredients. 

Le but de la presente invention est de proposer le procede d'obtentions d'une poudre alimentaire a utiliser, 
soit en Pintrodufsant dans la preparation de certains produits alimentaires, soit en la melangeant avec d'autres 
produits alimentaires prets a consommer. 
to Un autre but de {'invention est de proposer des produits alimentaires prepares a partir de la dite poudre et 
d'autres ingredients. La poudre obtenue seion le present procede possede : 

- une portion importante d'amidon, 

- une portion importante de fibres vegetales, 

- une enzyme a effet digestif sur les proteines : la bromeline. 

15 L'existence de cette enzyme dans un produit alimentaire fini, dans lequel la dite poudre a ete incorporee 
pendant la fabrication, est conditionnee par la temperature a laquelle cette enzyme est expose pendant la dite 
fabrication. 

En effet, la dite enzyme introduite pendant la fabrication avec la poudre dans un produit alimentaire expose 

pendant sa fabrication a une temperature elevee, n'y reste pas intacte. 
20 Dans ce cas, le produit alimentaire ne contient pas cette enzy me. 

Les fibres vegetales, comme il est connu, raccourcissent le temps de transit intestinal et peuvent etre utiles 

dans le cas de constipation par obstruction ou dans le cas de contstipation atonique. 

II est bien connu aussi que prendre regulierement des glucides a poids moleculaire eleve par exemple de 

Pamidon, aide a regulariser la glycemie dans le cas d'un sujet diabetique. 
25 Un autre but de la presente invention est de produire une telle poudre a un cout peu eleve. 

A cet effet et suivant une disposition de la presente invention, le procede qui en fait partie, consiste 

essentiellement a peler des tiges d'ananas, les faire secher et les broyer pour obtenir une poudre d'une 

granulometrie predeterminee. 

Le sechage pratique peut etre effectue a une temperature basse pour ne pas detruire Penzyme existante. 
30 II peut etre aussi effectue a une pression reduite. 

Sufvant une autre disposition, la poudre alimentaire faisant partie de la presente invention se caracterise en 

ce qu'elle est preparee seion le procede faisant lui aussi partie de la presente Invention. 
La presente invention sera mieux comprise a la lecture de la description detaiilee ci-apres. 

Le procede faisant partie de la presente invention, fait intervenir uniquement les tiges d'ananas comme 
35 matiere premiere pour la production de la poudre alimentaire. 

Ces tiges resultant de la culture d'ananas comme sous-produit, sont pelees, sechees puis broyees et enfin 

tamisees pour obtenir de la poudre d'une granulometrie predeterminee. 

Le broyage et le tamisage determinent la granulometrie de la poudre a obtenir. 

Cette granulometrie est a determiner en fonction de Pusage de la poudre envisage par la suite. 
40 Si la poudre est destinee a etre introduite dans la fabrication d'un produit alimentaire a utiliser pour diminuer le 

temps de transit intestinal, la longueur des fibres vegetales doit etre suffisamment grande pour favoriser cette 

diminution du temps de transit. 

Cela veut dire que les granules resultants du broyage et du tamrsage doivent avoir une taille importante. 
Nos experiences ont montre que des granules tamises a I'aFde d'un tamis dont les mailles sont comprises 
45 entre 1 00 et 900 micrometres environ, sont convenables pour ce genre d'applications. Si la grande taille de ces 
granules est genante pour la consistance de certains produits alimentaires dans lesquels la dite poudre est 
introduite, on utilise de la poudre dont les granules sont de petite taille. 

De la poudre de tige d'ananas, tamisee a Paide d'un tamis dont les mailles ont une taille comprise entre 20 et 
100 micrometres, peut etre par exemple incorporee au chocolat pendant sa fabrication sans que Pexistence 
50 de la dite poudre soit facilement decelable a la degustation du dit chocolat; il est de meme pour le yaourt, la 
confiture, le fromage, le sorbet et la glace. 

le sechage doit etre effectue a une temperature a determiner seion que I'on veut garder ou non la dite 
enzyme dans la poudre produite. 

Dans le cas ou I'on veut garder cette enzyme intacte, le sechage doit etre effectue a une temperature ne 
55 depassant pas 70° C environ. 

Pour accelerer le sechage tout en gardant la temperature basse, celui-ci peut etre effectue a une pression 
reduite. 

La poudre de tige d'ananas produite seion le procede ci-dessus detaille donne les resultats suivants a 
Panalyse : 
60 - Humidite : 7,1 <Yo 

- Elements mineraux : P 0,097 o/o 
K 1,680 0/o 

Ca 0,288 o/o 
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Mg 0,103 o/o 
CI 0,553 o/o 
S 0,52 0/0 
Na 0,008 o/o 

Fe 224 ppm 5 
Zn 7 ppm 
Cu 3 ppm 
Mn 63 ppm 

- Protides : 4,47 Q/ 0 

- Lipides : 2,67 o/ 0 70 
(extraction pendant 4 heures a Thexane en soxhlet) 

- Sucre: 

. glucose : 2,26 o/o 
. fructose : 1,51 o/o 

. saccharose : 2,21 o/o 75 

- Amidon : 41 ,5 o/o 

- Fibres (selon la rnethode de Van Sost) 

Residu 20 
Cellulose hemice.11 u lose Liynine Mat. organique 



Nun trails 9,4 20,9 2,1 1 ,3 

Dolipicic 9,5 21 , 2 2 , 3 1 ,0 
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30 

PH a 10 0/o dans I'eau distiliee 5 

Activite enzymatique pour un sechage a 50° (maximum) sur un substrat de caseine a PH 7 a 35° C apres 
activation par la cysteine = 1000 unites anson pour un gramme. 

La poudre de tiges d'ananas telle qu'elle est produite selon le procede faisant partie de la presente invention 
peut etre, soit introduite dans la fabrication de certains produits alirnentaires, par exemple le chocoiat, le 35 
yaourt, la confiture, le fromage, le sorbet, la glace, le pain et tous produits semblables de boulangerie ou de 
viennoiserie les potages sees, soit ajoutee a d'autres produits alirnentaires prets a consommer par exemple 
les spaghetti, ceci avec le parmesan. 

Dans le cas du chocoiat, la dite poudre est ajoutee et melangee intimement a froid (50° c max.) pendant la 
fabrication. 40 
Sa granulomere est de preference de 60 micrometes environ. 
Son sechage soit etre effectue a moins de 50° C. 
Du chocoiat ainsi produit contient de ia bromeline. 

Dans le cas du pain ou de produits semblables, I'enzyme contenue dans la poudre ajoutee est 
decomposer, en grande partie,sous I'effet de la chaleur de cuisson. 45 
La poudre ajoutee doit avoir une granulomere importante. 

Une poudre tamisee a I'aide d'un tamis dont lataille de maille est de 600 micrometres environ, est convenable 
pour etre introduite dans la panification. 

Du pain ainsi fabrique porte en lui meme des fibres vegetales non digerables qui aident a diminuer le temps 
de transit intestinal de ce pain. 50 
La poudre alimentaire faisant partie de cette invention peut etre ajoutee sur des produits alirnentaires prets a 
consommer. 

De la poudre de tiges d'ananas sechee a basse temperature, e'est a dire de la poudre contenant de la 
bromeline, peut etre ajoutee sur certains plats prets a consommer, ceci pour aider a faciliter la digestion des 
proteines contenues dans les dits plats au moins pendant la mastication et avant que I'enzyme elle-meme soit 55 
digeree dans I'estomac. 

Les fibres non digerables de la poudre des tiges d'ananas facilitent le passage d'aliments a travers les 
intestins. Ces fibres ne subissent pas de fermentation dans les intestins et par consequent n'y provoquent pas 
de degagement gazeux. 

II est a noter que I'apport en amidon porte par la dite poudre aide a regulariser la glycenie surtout chez des 60 
malades diabetiques. 

II est bien evident que d'autres applications alirnentaires de la dite poudre peuvent etre trouvees en se basant 
toujours sur ces caracteristiques ci-dessus detaillees. 

Le procede et les produits faisant Tobjet de la presente invention peuvent recevoir toutes modifications 
connues et toutes ameliorations techniquement ordinaires, sans pour autant sortir du cadre de la presente 65 
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invention. 



5 Revendications 

1. Precede de preparation d'une poudre alimentaire a utiliser, soit en I'introduisant dans la preparation 
de certains produits alimentaires, soit en la melangeant avec d'autres produits prets a consommer, 
caracterise en ce qu'il consiste a peier des tiges d'ananas, les faire secher et les broyer pour obtenir une 

10 poudre d'une granulomere predeterminee. 

2. Precede selon la revendication 1 caracterise en ce qu'un tamisage est effectue apres le broyage 
pour controler la granulometrie de la poudre a produire. 

3. Precede selon la revendication 1 caracterise en ce que le sechage est effectue a basse temperature 
et de preference a une temperature n'exedant pas 70° C. 

15 4. Precede selon la revendication 1 caracterise en ce que le sechage est effectue a basse pession. 

5. Precede selon les revendications 1 , 2 et 3 caracterise en ce qu'il consiste a : 

- peler les tiges d'ananas, 

- les couper, 

- les secher a une temperature ne depassant pas 50° C, 
20 - les broyer, 

-lestamiser. 

6. Precede selon les revendications 1 , 2, 3 et 4 caracterise en ce quMl consiste a : 

- peler les tiges d'ananas, 

- les couper, 

25 - les secher a une temperature ne depassant pas 50° C et a basse pression, 

- les broyer, 

- les tamiser. 

7. Poudre alimentaire caracterisee en ce qu'elle est preparee selon ie precede revendique dans une 
quelconque des revendications de 1 a 6. 

30 8. Produits alimentaires caracterises en ce qu'ils contiennent intimement de la poudre alimentaire 

revendiquee dans la revendication 7. 

9. Produit alimentaire selon la revendication 8 caracterise en ce qu'il contient comme ingredient 
essentiel de la poudre de cacao, du Salt , des fruits ou des legumes. 
10. Produit alimentaire selon la revendication 8 caracterise en ce qu'il contient comme un des 
35 ingredients essentieis de la farine comme par exemple les produits de la boulangerie ou de la 

viennoiserie. 
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